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ISPITIVANJE HEMIJSKIH PARAMETARA KVALITETA
VIR[LI SA NOVOSADSKOG TR@I[TA*
INVESTIGATING CHEMICAL PARAMETERS IN HOT DOG SAUSAGES
FROM NOVI SAD MARKET
Nade`da Prica, M. @. Balti}, Milica @ivkov-Balo{, @. ]upi}, @. Mihaljev**
Proizvodi od mesa su veoma zastupljeni u ishrani savremenog
~oveka. Po obimu proizvodnje barene kobasice zauzimaju veoma
zna~ajno mesto u industrijskoj preradi mesa. Vir{le se pripremaju na os-
novi proizvo|a~ke specifikacije, te se mogu i o~ekivati razlike u kvali-
tetu ovog proizvoda razli~itih proizvo|a~a. U radu je prikazana upo-
redna analiza hemijskih parametara kvaliteta vir{li pet razli~itih pro-
izvo|a~a na novosadskom tr`i{tu i to: sadr`aj vlage, masti, proteina,
natrijum-hlorida, relativan sadr`aj proteina vezivnog tkiva u proteinima
mesa i pepela. Utvr|ene su razlike izme|u prose~nih vrednosti ispitiva-
nih hemijskih parametara kvaliteta vir{li. Prose~an sadr`aj vlage u
vir{lama kretao se od 56,29±3,30% do 61,44±4,08%. Prose~an sa-
dr`aj ukupne masti u vir{lama kretao se od 17,60±3,07% do 20,66±
4,65%. Sadr`aj masti u vir{lama proizvo|a~a D i B kao i C i B nije se sta-
tisti~ki zna~ajno razlikovao (p0,05). Izme|u prose~nog sadr`aja masti
u vir{lama proizvo|a~a E i D razlika u sadr`aju masti utvr|ena je na
nivou od p0,01. U svim ostalim slu~ajevima pore|enja razlika izme|u
prose~nog sadr`aja masti utvr|ena je na nivou od p0,001. Prose~an
sadr`aj ukupnih proteina u vir{lama kretao se od 11,771,08% do
15,411,82. Izme|u prose~nog sadr`aja ukupnih proteina u vir{lama
proizvo|a~a A i C nije utvr|ena statisti~ki zna~ajna razlika (p0,05).
Izme|u prose~nog sadr`aja proteina u vir{lama proizvo|a~a D i E
utvr|ena je statisti~ki zna~ajna razlika  p0,01, a izme|u prose~nih
sadr`aja proteina u vir{lama svih ostalih proizvo|a~a je utvr|ena sta-
tisti~ki zna~ajna razlika na nivou od p0,001. Sadr`aj ukupnih proteina
385
ORIGINALNI RAD – ORIGINAL PAPER
* Rad primljen za {tampu 29. 06. 2011. godine
** Nade`da Prica, spec. hem., Nau~ni institut za veterinastvo „Novi Sad“, Novi Sad; dr sci. med.
vet. Milan @. Balti}, redovni profesor, Fakultet veterinarske medicine Univerziteta u Beogra-
du; dr Milica @ivkov-Balo{, nau~ni saradnik, Nau~ni institut za veterinastvo „Novi Sad“, Novi
Sad; dr @eljko ]upi}, nau~ni saradnik, Nau~ni institut za reprodukciju i ve{ta~ko osemenja-
vanje doma}ih `ivotinja,Temerin; mr @eljko Mihaljev, istra`iva~ saradnik, Nau~ni institut za
veterinastvo „Novi Sad“, Novi Sad
u vir{lama svih pet proizvo|a~a zadovoljavao je propisanu normu
(10%). Sadr`aj RSP-a u vir{lama razli~itih proizvo{a~a kretao se od
17,34±0,95% do 22,33±2,08%. Izme|u prose~nog sadr`aja RSP-a u
vir{lama kod proizvo|a~a D i E i proizvo|a~a A i B nije utvr|ena sta-
tisti~ki zna~ajna razlika (p0,05), a izme|u prose~nog sadr`aja RSP-a u
vir{lama svih ostalih proizvo|a~a je utvr|ena statisti~ki zna~ajna razlika
(p0,001). Prose~an sadr`aj hlorida u vir{lama razli~itih proizvo|a~a
kretao se od 1,30±0,10 % do 2,55±0,16 %. Prose~an sadr`aj pepela u
vir{lama razli~itih proizvo|a~a kretao se od 1,99±0,18% do 3,46±
0,22%. Prose~an sadr`aj hlorida i pepela u vir{lama svih pet proiz-
vo|a~a bio je statisti~ki zna~ajno razli~it.
Klju~ne re~i: hloridi, kvalitet, mast, pepeo, protein, RSP, vir{le, voda
U industrijskoj preradi mesa barene kobasice zauzimaju veoma
zna~ajno mesto po obimu proizvodnje. Vir{le su proizvodi koji se pripremaju na
osnovu proizvo|a~ke specifikacije. One su fino usitnjene barene kobasice, ali pri-
padaju grupi ostalih tzv. srodnih proizvoda, {to zna~i da su po na~inu proizvodnje
i osobinama sli~ni proizvodima osnovne grupe proizvoda (barenim kobasicama).
S obzirom na to da svaki proizvo|a~ ima svoju, posebnu, specifikaciju za proiz-
vodnju vir{li, postoji mogu}nost da se ovaj proizvod razlikuje po sirovinskom sas-
tavu od proizvo|a~a do proizvo|a~a. Uslov koji vir{le moraju da ispune u pro-
metu odnosi se na minimalnu vrednost sadr`aja proteina i maksimalnu vrednost
relativanog sadr`aja proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa. U pogledu sen-
zornih osobina vir{le moraju da zadovolje uslove definisane za sve vrste fino
usitnjenih barenih kobasica: da su jedre i so~ne i da pod lakim pritiskom ne
otpu{taju te~nost, da su po povr{ini sme|ecrvene boje, ako su proizvodi napun-
jeni u prirodne ili kolagene omota~e, bez o{te}enja, ve}ih nabora i deformacija.
Nadev treba da je ujedna~ene ru`i~aste boje, osim kod proizvoda u ~ijoj proiz-
vodnji se ne upotrebljavaju nitriti i nitrati, da omota~ ~vrsto prijanja uz nadev i da
se kod proizvoda u prirodnim ili kolagenim omota~ima prilikom prelamanja proiz-
voda ne odvaja od nadeva (Pravilnik, 2004).
U propisima pojedinih zemalja, me|u kojima su i zemlje Evropske
unije, pored toga {to su definisani hemijski parametri kvaliteta (sadr`aj vlage,
masti i proteina) definisani su i odnosi pojedinih sastojaka kao i udeo vezivnotkiv-
nih proteina u ukupnim proteinima. Prema Austrijskim zahtevima, minimalni
sadr`aj proteina (bez proteina kolagena) kod vir{li ne sme da bude manji od 9,6%.
Odnos voda i ukupnih proteina ne sme da pre|e vrednost od 5,6, a odnos masti i
ukupnih proteina ne sme da pre|e vrednost od 2,5. Odnos ukupnog sadr`aja
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Uvod / Introduction
masti i proteina i sadr`aja ukupnih proteina ne sme da pre|e vrednost od 7,6
(Petrovi}, 2000).
Sadr`aj masti u hrenovkama namenjenim ishrani pripadnika Vojske
Srbije, prema Stojanovi}u (2000) bio je 25,93±3,76%, a prema Vuki}u (2005) kod
tri razli~ita proizvo|a~a sadr`aj masti u hrenovkama bio je od 24,67±3,43% do
27,08±4,98%. Stojanovi} (2000) saop{tava da je sadr`aj proteina u hrenovkama
u proseku 14,50±1,16%, dok Vuki} (2005) navodi da hrenovke razli~itih pro-
izvo|a~a sadr`e od 13,20±2,56% do 16,09±1,17% proteina.
Ciljevi ovog rada su bili da se:
– izvr{i uporedna analiza hemijskih parametara kvaliteta vir{li pet
razli~itih proizvo|a~a sa novosadskog tr`i{ta i to: sadr`aja vlage, sadr`aja ukupne
masti, ukupnih proteina, relativni sadr`aj proteina vezivnog tkiva u proteinima
mesa (u daljem tekstu RSP), natrijum-hlorida i pepela,
– utvrdi da li postoje razlike izme|u prose~nih sadr`aja ispitivanih
hemijskih parametara kvaliteta vir{li razli~itih proizvo|a~a.
Materijal: Kao materijal za na{a ispitivanja koristili smo vir{le, koje su
uzorkovane na novosadskom tr`i{tu. Uzorkovanje je izvr{eno u skladu sa propi-
som ISO 3100-1:1991. Uzorci vir{li bili su poreklom od pet razli~itih proizvo|a~a.
Za hemijsku analizu izabrani su uzorci ~ije su senzorne osobine bile u skladu sa
zahtevima koje propisuje Pravilnik (2004).
Hemijske metode: Sadr`aj vlage odre|ivan je po metodi SRPS ISO
1442/1998; sadr`aj ukupne masti odre|ivan je po metodi SRPS ISO 1443/1992;
sadr`aj ukupnih proteina odre|ivan je po metodi SRPS ISO 937/1992 (metoda po
Kjeldalu); odre|ivanje sadr`aja natrijum hlorida izvr{eno je po metodi SRPS ISO
1841-1/1999; odre|ivanje sadr`aja pepela izvr{eno je po metodi SRPS ISO
936/1999; sadr`aj hidroksiprolina odre|en je po metodi SRPS ISO 3496/2002, a
relativan sadr`aj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa (RSP) izra~unat je
pomo}u formule date u Pravilniku (2004).
Statisti~ka obrada: Statisti~ka obrada rezultata izvr{ena je progra-
mom SPSS 8.0 i SPSS 16.0 za Windows. Metodom analize varijanse izvr{eno je
me|usobno pore|enje parametara kvaliteta na nivou rizika od 5%, 1% i 0,1% pa
su prema tome i zaklju~ci dati sa odgovaraju}om verovatno}om (95%, 99% i
99,9%).
Rezultati ispitivanja sadr`aja vlage u vir{lama pet proizvo|a~a prika-
zani su u tabeli 1, a statisti~ka zna~ajnost razlike u sadr`aju vlage u vir{lama
razli~itih proizvo|a~a prikazana je u tabeli 1.1.
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Materijal i metode rada / Material and methods
Rezultati / Results
Tabela 1. Prose~an sadr`aj vlage (%) u vir{lama /






Mere varijacije / Measures of variation
x SD SE Cv % Iv
A 61,41 3,17 0,73 5,16 60,20 – 63,66
B 60,65 2,58 0,74 4,25 60,43 – 62,96
C 61,44 4,08 0,72 6,64 60,21 – 62,66
D 59,16 4,26 0,81 7,20 58,12 – 62,21
E 56,29 3,30 0,72 5,33 55,12 – 58,46
Prose~an sadr`aj vlage u vir{lama kretao se od 56,29±3,30% do
61,44±4,08%. Izme|u prose~nog sadr`aja vlage vir{li proizvo|a~a A i C nije
utvr|ena statisti~ki zna~ajna razlika (p0,05), a izme|u prose~nog sadr`aja vlage
vir{li ostalih proizvo|a~a je utvr|ena statisti~ki zna~ajna razlika na razli~itim nivo-
ima.
Tabela 1.1. Statisti~ka zna~ajnost razlike u sadr`aju vlage u vir{lama razli~itih proizvo|a~a /
Table 1.1. Statistically significant difference between moisture content in hot dogs of five manufacturers
Proizvo|a~ /
Producer A B C D
E 58,24*** 59,14*** 57,94*** 68,97***
D 29,24*** 20,11*** 28,37***
C 0,28NZ 9,93***
B 5,47**
* p0,05; ** p0,01; ***p0,001, NZ  nije zna~ajno / not signifikant
Rezultati ispitivanja sadr`aja ukupne masti u vir{lama pet proizvo|a~a
prikazani su u tabeli 2, a statisti~ka zna~ajnost razlike u sadr`aju ukupne masti u
vir{lama razli~itih proizvo|a~a data je u tabeli 2.1.
Prose~an sadr`aj ukupne masti u vir{lama kretao se u intervalu od
17,60±3,07% do 20,66±4,65%. Prose~an sadr`aj masti u vir{lama proizvo|a~a D
i B, kao i C i B nije se statisti~ki zna~ajno razlikovao (p0,05). Izme|u prose~nog
sadr`aja masti u vir{lama proizvo|a~a E i D razlika u sadr`aju masti utvr|ena je na
nivou od p0,01. U svim ostalim slu~ajevima pore|enja razlika izme|u prose~nog
sadr`aja masti utvr|ena je na nivou od p0,001.
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Tabela 2. Prose~an sadr`aj ukupne masti (%) u vir{lama /




Fat content (%) Mere varijacije / Measures of variation
x SD SE Cv (%) Iv
A 17,60 3,07 0,12 17,44 16,60 – 19,84
B 19,84 2,96 0,16 14,92 18,25 – 22,11
C 19,28 2,61 0,12 13,53 18,25 – 20,33
D 20,03 3,49 0,20 17,19 18,97 – 21,11
E 20,66 4,65 0,10 22,50 18,34 – 22,91
Tabela 2.1. Statisti~ka zna~ajnost razlike u sadr`aju ukupne masti u vir{lama razli~itih
proizvo|a~a /
Table 2.1. Statistically significant difference between fat content in hot dogs of five manufacturers
Proizvo|a~ /
Producer
A B C D
E 33,29*** 5,55** 12,00*** 5,34**
D 18,28*** 1,10NZ 35,04***
C 12,92*** 3,39NZ
B 11,54***
* p0.05; ** p0.01; *** p0.001, NZ  nije zna~ajno / not significant
Rezultati ispitivanja sadr`aja ukupnih proteina u vir{lama pet pro-
izvo|a~a prikazani su u tabeli 3, a statisti~ka zna~ajnost razlike u sadr`aju uk-
upnih proteina u vir{lama razli~itih proizvo|a~a data je u tabeli 3.1.
Tabela 3. Prose~an sadr`aj ukupnih proteina (%) u vir{lama /





Total protein content (%)
Mere varijacije / Measures of variation
x SD SE Cv (%) Iv
A 11,92 1,12 0,07 9,39 10,69 – 13,93
B 15,41 1,82 0,07 11,81 14,19 – 16,63
C 11,77 1,08 0,08 9,17 10,63 – 12,94
D 14,87 1,03 0,08 6,92 13,81 – 16,90
E 14,44 1,56 0,09 10,80 13,25 – 16,56
389
Vet. glasnik 65 (5-6) 385 - 397 (2011) Nade`da Prica i sar.: Ispitivanje hemijskih
parametara kvaliteta vir{li sa novosadskog tr`i{ta
Tabela 3.1. Statisti~ka zna~ajnost razlike u sadr`aju ukupnih proteina u vir{lama razli~itih
proizvo|a~a /
Table 3.1. Statistically significant difference between total protein content in hot dogs of five manufacturers
Proizvo|a~/
Producer
A B C D
E 23,71*** 9,15*** 34,27*** 6,20**
D 41,21*** 7,71*** 77,39***
C 2,09NZ 34,90***
B 35,54***
* p0,05; ** p0,01; *** p0,001, NZ  nije zna~ajno / not signifikant
Prose~an sadr`aj ukupnih proteina u vir{lama kretao se u intervalu od
11,771,08% do 15,411,82%. Izme|u prose~nog sadr`aja ukupnih proteina u
vir{lama proizvo|a~a A i C nije utvr|ena statisti~ki zna~ajna razlika (p0,05).
Izme|u prose~nog sadr`aja ukupnih proteina u vir{lama proizvo|a~a D i E
utvr|ena je statisti~ki zna~ajna razlika za nivo p0,01, a izme|u prose~nih
sadr`aja ukupnih proteina u vir{lama svih ostalih proizvo|a~a je utvr|ena sta-
tisti~ki zna~ajna razlika na nivou od p0,001.
Rezultati ispitivanja sadr`aja hlorida u vir{lama pet proizvo|a~a prika-
zani su u tabelama 4 i 4.1. Prose~an sadr`aj hlorida u vir{lama razli~itih pro-
izvo|a~a kretao se u rasponu od 1,30±0,10% do 2,55±0,16%. U prose~nom
sadr`aju hlorida u vir{lama izme|u proizvo|a~a A i E utvr|ena je statisti~ki
zna~ajna razlika na nivou p0,01, a izme|u prose~nih sadr`aja hlorida u vir{lama
ostalih proizvo|a~a utvr|ena je statisti~ki zna~ajna razlika izme|u sadr`aja
hlorida u vir{lama na nivou p0,001.
Tabela 4. Prose~an sadr`aj hlorida (%) u vir{lama /




Chloride content (%) Mere varijacije / Measures of variation
x SD SE Cv (%) Iv
A 1,49 0,11 0,02 7,38 1,36 – 1,71
B 1,94 0,13 0,04 6,70 1,70 – 2,19
C 1,30 0,10 0,02 7,69 1,01 – 1,47
D 2,55 0,16 0,04 6,27 2,22 – 2,75
E 1,65 0,12 0,04 7,27 1,42 – 1,89
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Tabela 4.1. Statisti~ka zna~ajnost razlike u sadr`aju hlorida u vir{lama razli~itih proizvo|a~a
Table 4.1. Statistically significant difference between chloride content in hot dogs of five manufacturers
Proizvo|a~ /
Producer
A B C D
E 6,21** 23,14*** 19,38*** 78,37***
D 44,11*** 39,91*** 50,85***
C 7,62*** 25,75***
B 12,40***
* p0,05; ** p0,01; *** p0,001, NZ  nije zna~ajno / not signifikant
Rezultati sadr`aja pepela u vir{lama prikazani su u tabelama 5 i 5.1.
Sadr`aj pepela u vir{lama razli~itih proizvo|a~a kretao se u rasponu od 1,99±
0,18% do 3,46±0,22%. Izme|u prose~nog sadr`aja pepela u vir{lama proiz-
vo|a~a A i C utvr|ena je statisti~ki zna~ajna razlika na nivou p0,01, a izme|u
prose~nog sadr`aja pepela u vir{lama svih ostalih proizvo|a~a je utvr|ena sta-
tisti~ki zna~ajna razlika na nivou od p0,001.
Tabela 5. Prose~an sadr`aj pepela (%) u vir{lama /




Ash content (%) Mere varijacije / Measures of variation
x SD SE Cv (%) Iv
A 2,77 0,25 0,06 9,02 2,25 – 2,99
B 2,55 0,18 0,04 7,06 2,17 – 2,60
C 2,99 0,22 0,05 7,35 2,66 – 3,47
D 1,99 0,18 0,04 9,04 1,76 – 2,35
E 3,46 0,22 0,06 6,36 3,23 – 3,69
Tabela 5.1. Statisti~ka zna~ajnost razlike u sadr`aju pepela u vir{lama razli~itih proizvo|a~a /
Table 5.1. Statistically significant difference between ash content in hot dogs of five manufacturers
Proizvo|a~ /
Producer
A B C D
E 16,72*** 16,94*** 8,22*** 46,52***
D 64,63*** 19,72*** 24,70***
C 6,04** 16,54***
B 9,30***
* p0,05; ** p0,01; *** p0,001, NZ  nije zna~ajno / not signifikant
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Rezultati ispitivanja relativnog sadr`aja proteina vezivnog tkiva u pro-
teinima mesa (RSP) u vir{lama razli~itih proizvo|a~a prikazani su u tabelama 6 i
6.1. RSP u vir{lama razli~itih proizvo|a~a kretao se u intervalu od 17,34±0,95%
do 22,33±2,08%. Izme|u prose~nog sadr`aja RSP-a u vir{lama kod proizvo|a~a
D i E i proizvo|a~a A i B nije utvr|ena statisti~ki zna~ajna razlika (p0,05), a
izme|u prose~nog sadr`aja RSP-a u vir{lama svih ostalih proizvo|a~a je utvr|ena
statisti~ki zna~ajna razlika (p0,001).
Tabela 6. Prose~an sadr`aj RSP-a (%) u vir{lama /




Content of RCP (%) Mere varijacije / Measures of variation
x SD SE Cv (%) Iv
A 17,34 0,95 0,08 5,48 16,82 – 18,86
B 17,82 1,13 0,10 6,34 16,50 – 18,12
C 15,49 1,05 0,13 6,78 14,28 – 16,89
D 22,33 2,08 0,13 9,31 20,33 – 23,73
E 22,31 1,67 0,08 7,48 20,88 – 23,53
*RSP – realtivan sadr`aj proteina vezivnog tkiva u proteinima mesa /
*RCP – relative protein content of connective tissue in meat protein
Tabela 6.1. Statisti~ka zna~ajnost razlike u sadr`aju RSP-a u vir{lama razli~itih proizvo|a~a
Table 6.1. Statistically significant difference between RCP content in hot dogs of five manufacturers
Proizvo|a~ /
Producer
A B C D
E 19,35*** 27,92*** 34,28*** 0,12NZ
D 25,81*** 51,10*** 51,99***
C 10,81*** 13,74***
B 2,26NZ
* p0,05; ** p0,01; *** p0,001, NZ  nije zna~ajno / not signifikant
Sadr`aj vlage {iroko varira u proizvodima od mesa. Prema Kulieru
(1990) sadr`aj vlage u hrenovkama iznosi 55%, a prema rezultatima Jelene Krasi}
(2001) sadr`aj vlage u barenim kobasicama bio je 57,74%±11,40%. Sadr`aj
vlage u hrenovkama prema podacima Stojanovi}a (1999) iznosio je 25,93±
3,76%, a prema Vuki}u (2005) od 52,92±1,95% do 56,88±3,22%. Sadr`aj vlage u
vir{lama pet proizvo|a~a sa novosadskog tr`i{ta kretao se u intervalu od 56,29±
3,30% do 61,44±4,08%. Na{i rezultati su podudarni sa rezultatima Torre-a i sar.
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Diskusija / Discussion
(2003), koji su utvrdili da je koeficijent variranja sadr`aja vlage u barenim kobasi-
cama 5% (n=48). Sadr`aj masti kod barenih kobasica je naj~e{}e izme|u 20 i
30% (Vukovi}, 1998). Prema Kulieru (1990) sadr`aj masti iznosio je 21,50%, a Sto-
janovi} (2000) je utvrdio da je prose~an sadr`aj masti u hrenovkama 25,93±
3,76%. Rezultati Vuki}a (2005) pokazuju da se sadr`aj masti kretao od 24,67±
3,43% do 27,08±4,98%. Prema na{im rezultatima sadr`aj masti u vir{lama kretao
se u rasponu od 17,60±3,07% do 20,66±4,65%. Izme|u sadr`aja masti u vir{la-
ma gotovo svih proizvo|a~a utvr|ena je statisti~ki zna~ajna razlika na razli~itim
nivoima. Torre i sar. (2003) su utvrdili tako|e da od svih ispitivanih hemijskih para-
metara kvaliteta barenih kobasica najvi{e varira sadr`aj masti (Cv=20 %).
Proteini su najva`niji sastojak proizvoda od mesa. Sadr`aj proteina
po Pravilniku o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od mesa (2004) propi-
san je kod svih proizvoda od mesa kao minimalna vrednost, sem kod jela u kon-
zervi, masti i slanine. Propisani sadr`aj proteina u vir{lma je minimum 10%. Prema
Kulieru (1990) sadr`aj proteina u hrenovkama bio je 12,1%. Sadr`aj proteina u
grupi fino usitnjenih barenih kobasica kretao se izme|u 10,06% i 14,85% (Sai~i} i
sar., 2006), a Stojanovi} (2000) je utvrdio da je prose~an sadr`aj proteina u hre-
novkama 14,50±1,16%. Vuki} (2005) navodi da je sadr`aj proteina u hrenovkama
od 13,20±2,56% do 16,09±1,17%. Rezultati na{ih istra`ivanja ukazuju na to da se
sadr`aj proteina u vir{lama kretao od 11,77±1,08% do 15,41±1,82%, {to je u
skladu sa minimalno propisanim vrednostima u Pravilniku (2004). Prema Torre-u i
sar. (2003), sadr`aj proteina u barenim kobasicama vi{e varira (Cv=16 %) nego
{to je to slu~aj u na{im ispitivanjima, gde je koeficijent varijacije bio od 6,92 do
11,81%.
Sadr`aj pepela u vir{lama, kao parametar kvaliteta, nije propisan
Pravilnikom kod ni jednog proizvoda od mesa. Na{i rezultati pokazuju da se
sadr`aj pepela u vir{lama kretao od 1,99±0,18% do 3,46±0,22%. Sadr`aj pepela
u ispitivanim uzorcima vir{li {iroko varira, te smo utvrdili da postoji statisti~ki
zna~ajna razlika u sadr`aju pepela u vir{lama kod svih pet proizvo|a~a.
Primena soli ima kod proizvoda od mesa vi{estruki zna~aj (inhibicija
mikroorganizama, sposobnost vezivanja vode, ukus proizvoda). Koli~ina kuhinj-
ske soli u proizvodima od mesa nije definisana Pravilnikom o kvalitetu proizvoda
od mesa. Mo`e se re}i da je koli~ina soli u proizvodima od mesa definisana preko
organolepti~kih osobina – ukusa. O na~inu i koli~ini dodavanja kuhinjske soli u
barene, polutrajne i kuvane kobasice pisalo je vi{e autora. Hrenovke, prema rezul-
tatima Stojanovi}a (2000), sadr`e u proseku 2,46±0,44% soli, a prema Vuki}u
(2005) sadr`aj soli u hrenovkama varira od 1,83±0,35% do 2,03±0,57%. U na{em
istra`ivanju, utvrdili smo da se koli~ina soli u vir{lama kretala od 1,30±0,10% do
2,55±0,16%.
Relativan sadr`aj proteina vezivnog tkiva propisan je kod svih proiz-
voda izuzev jela u konzervi, masti i slanine kao maksimalna vrednost. Op{te je
poznato da kobasice koje sadr`e vi{e vezivnog tkiva poseduju manju biolo{ku
vrednost i slabiji senzorni kvalitet. To i jeste jedan od va`nijih razloga zbog ~ega je
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u propisima o kvalitetu proizvoda od mesa u mnogim zemljama, pa i kod nas, u
kobasicama ograni~en maksimalan sadr`aj proteina vezivnog tkiva (Harper i sar.,
1997). U na{oj stru~noj literaturi ima malo podataka o sadr`aju proteina vezivnog
tkiva u kobasicama. Prema ispitivanjima Sai~i}a i sar. (2006) u proteinima barenih
kobasica nalazi se 12-31% proteina vezivnog tkiva. Na{i rezultati pokazuju da se
relativan sadr`aj proteina vezivnog tkiva u vir{lama kretao od 17,34±0,95% do
22,33±2,08%. Dobijeni rezultati su u skladu sa vrednostima RSP-a Radovi}a i sar.
(1981). Torre i sar. (2003) saop{tavaju da je relativan sadr`aj proteina vezivnog
tkiva u proteinima mesa veoma varijabilan kod ispitivanih barenih kobasica
(Cv=33%).
Senzorne osobine ispitivanih uzoraka vir{li bile su u skladu sa zahte-
vima koje propisuje Pravilnik (2004), ali su u pogledu vrednosti hemijskih parame-
tara izme|u uzoraka utvr|ene razlike.
Za sadr`aj vlage i proteina u vir{lama pet razli~itih proizvo|a~a sta-
tisti~ki zna~ajna razlika nije utvr|ena samo u jednom slu~aju pore|enja, {to zna~i
da je sadr`aj vlage i proteina u ovoj vrsti proizvoda veoma neujedna~en. Statisti~ki
zna~ajna razlika sadr`aja masti i RSP-a u vir{lama od pet razli~itih proizvo|a~a
nije utvr|ena samo u dva ispitivana slu~aja, {to, tako|e, ukazuje na neujed-
na~enost. Prose~an sadr`aj pepela i hlorida u vir{lama svih pet proizvo|a~a je
statisti~ki zna~ajno razli~it, {to zna~i da sadr`aj pepela i varira u {irokom intervalu.
Sadr`aj ukupnih proteina u vir{lama svih proizvo|a~a zadovoljavao je
propisanu normu (minimum 10%), dok je relativan sadr`aj proteina vezivnog tkiva
kod dva proizvo|a~a bio vi{i od dozvoljenog (25%).
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INVESTIGATING CHEMICAL PARAMETERS IN HOT DOG SAUSAGES FROM
NOVI SAD MARKET
Nade`da Prica, M. @. Balti}, Milica @ivkov-Balo{, @. ]upi}, @. Mihaljev
Meat products play an important role in the modern diet. The production of
cooked sausages comprises an important segment in the complex meat industry. Hot
dogs are prepared according to production specifications and differences in the quality of
products can therefore be expected. This paper presents a comparative analysis of chemi-
cal parameters in products of five different manufacturers at the Novi Sad market. Water
content, fat, protein, sodium chloride, the relative protein content of connective tissue in
meat protein (RCP) and ash were analyzed. The difference between the average contents
of chemical quality parameters in hot dogs was examined. The average water content
ranged from 56.29±3.30% to 61.44±4.08%. The average total fat content ranged from
17.60±3.07% to 20.66±4.65%. No statistically significant difference (p0.05) was detected
in the fat content of the products of manufacturers D and B, as well as C and B. Between the
average fat content of the producers E and D the difference in fat content was found to be
p0.01. In all other cases, the difference between the average fat content was p0.001. The
average total protein content in hot dogs ranged from 11.77±1.08% and 15.41±1.82. No
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statistically significant difference (p0.05) was detected between the average total protein
content in hot dogs of manufacturers A and C. Between the average protein content of D
and E meat manufacturers the statistically significant difference had a value of p0.01, and
the average protein content in hot dogs of all other manufacturers had a significant differ-
ence (p0.001). The total protein content in all five manufacturers of hot dogs met the pre-
scribed standard (10%). RCP content in the hot dogs of different producers ranged from
17.34±0.95% to 22.33±2.08%. No statistically significant difference (p0.05) was detected
in the average contents of RCP in hot dogs of manufacturers D and E and A and B. but a
statistically significant difference was detected (p0.001). between the average content of
RCP in all other manufacturers of hot dogs. The average chloride content in hot dogs from
different manufacturers ranged from 1.30±0.10% to 2.55%±0.16%. The average ash con-
tent in different hot dog producers ranged from 1.99±0.18% to 3.46±0.22%. The average
content of chloride and ash in all five manufacturers was significantly different.
Keywords: hot dogs, quality, water, fat, protein, RCP, chloride, ash
ISPÀTANÀE HIMI^SKIH PARAMETROV KA^ESTVA SOSISOK S
NOVI-SADSKOGO RÀNKA
Nade`da Prica, M. @. Balti~, Milica-@ivkov Balo{, @. ^upi~, @. Mihalev
MÔsnìe produktì o~enÝ predstavlenì v pitanii sovremennogo ~elo-
veka. Po obÍÒmu proizvodstva varÒnnoy kolbasì zanimaÓt o~enÝ zna~itelÝnoe me-
sto v promì{lennoy pererabotke mÔsa. Sosiski gotovÔtsÔ na osnove proizvo-
ditelÝnoy specifikacii, da mogut i o`idatÝ raznicì v ka~estve Ìtogo produkta
razli~nìh prizvoditeley. V rabote pokazan sravnitelÝnìy analiz himi~eskih
parametrov ka~estva sosisok pÔtÝ razli~nìh proizvoditeley na novi-sadskom
rìnke a imenno: soder`anie vlagi, `irov, proteinov, hlorid natriÔ, relÔtivnoe
soder`anie proteinov soedinitelÝnoy tkani v proteinah mÔsa i pepela. Ut-
ver`enì raznicì me`du srednimi stoimostÔmi ispìtannìh himi~eskih para-
metrov ka~estva sosisok. Srednee soder`anie vlagi v sosiskah dvigalosÝ ot
56,29±3,30% do 61,44±4,08%. Srednee soder`anie sovokupnogo `ira v sosiskah
dvigalosÝ ot 17,60±3,07% do 20,66±4,65%. Soder`anie `ira v sosiskah proiz-
voditeley D i B slovno i C i B ne statisti~eski zna~itelÝno razli~alosÝ (r0,05).
Me`du srednim soder`aniem `ira v sosiskah proizvoditeley E i D raznica v so-
der`anii `ira utver`dena na urovne ot r0,01. Vo vseh ostalÝnìh slu~aÔh srav-
neniÔ raznica me`du srednim soder`aniem `ira utver`dena na urovne ot r0,001.
Srednee soder`anie sovokupnìh proteinov v sosiskah dvigalosÝ ot 11,77±1,08%
do 15,41±1,82. Me`du srednim soder`aniem sovokupnìh proteinov v sosiskah pro-
izvoditeley A i C ne utver`dena statisti~eski zna~itelÝnaÔ raznica (r0,05).
Me`du srednim soder`aniem proteinov v sosiskah proizvoditeley D i E ut-
ver`dena statisti~eski zna~itelÝnaÔ raznica dlÔ urovnaÔ r0,01, a me`du sred-
nimi soder`aniÔmi proteinov v sosiskah vseh ostalÝnìh proizvoditeley ut-
ver`dena statisti~eski zna~itelÝnaÔ raznica na urovne ot r0,001. Soder`anie
sovokupnìh proteinov v sosiskah pÔti proizvoditeley udovletvorÔlo predpisan-
nuÓ normu (10%). Soder`anie RSP-a v sosiskah razli~nìh prizvoditeley dviga-
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losÝ ot 17.34±0.95% do 22.33±2.08%. Me`du srednim soder`aniem RSP-a v sosis-
kah u proizvoditeley D i E i proizvoditeley A i B ne utver`dena statisti~eski
zna~itelÝnaÔ raznica (r0,05), a me`du srednim soder`aniem RSP-a v sosiskah
vseh ostalÝnìh proizvoditeley utver`dena statisti~eski zna~itelÝnaÔ raznica
(r0.001). Srednee soder`anie hloridov v sosiskah razli~nìh proizvoditeley
dvigalosÝ ot 1,30±0,10% do 2,55%±0,16%. Srednee soder`anie pepela v sosiskah
razli~nìh proizvoditeley dvigalosÝ ot 1,99±0,18% do 3,46±0,22%. Srednee so-
der`anie hloridov i pepela v sosiskah vseh pÔti proizvoditeley bìlo sta-
tisti~eski zna~itelÝno razli~noe.
KlÓ~evìe slova: sosiski, ka~estvo, voda, `ir, protein, RSP, hloridì i pepel
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